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masa kini. Proses penghasilkan .
makanan yang kian kompleks penguna produk makanan
sepanjang rantaian makanan membincangkan isu-isu terkini
antara penyumbang kepada berkaitan elemen keselamatan
keadaan tersebut, .
Pelbagai punca pencemaran makanan dan industri makanan
tersebut perlu dikawal di dalam negara," katanya.
sepanjang rantaian bekalan Ditambah dengan
makanan waima sebeluni sesuatu perkem~angan teknologi
prod uk makanan itu diproses, penghasilan makanan yang
Pun begitu, pencemaran . dldor~mg oleh
makanan juga kadangkalaberlaku , .perrruntaan p.en~na
secara sengaja oleh manusia . yang sangat tinggi
bermotifkan ekonomi atau akibat te~hadap makanan y'~g
perubahan persekitaran. ~e arnat dan berk~alltl,
Bagi memastikan isu-isu ISU pencemar~n tidak
tersebut dapat dikenal pasti . seharusnya dipandang
atau ditangani, Agensi Nuklear remeh. .
Malaysia (Nuklear Malaysias) Teknologi
rnenganjurkan Seminar pempr.os~san mak~an
Keselamatan Makanan 2017 di ~~pe~l bioteknologi,
Putrajaya baru-baru ini. iridasi ~~kanan,
Menurut ketua pengarahnya, teknologi nano da~ . .
Dr. Mohd. AShhar Khalid, makan~ berfungsi ifuncticnal
seminar tersebutmenyentuh f~od) kim mula popul~ dan .
beberapa isu berkaitan' dlkembangkan dalam mdustn
keselarnatan makanan pemprosesan makanan a&ar
termasuklah pengurusan kualiti, produk makanan agar leblh
aspek halal, und~g-undang dan selama~.. .
akta, teknologi pemprosesan Iradlasl m~anan seba~at
.dan analisis, serta masa depan contohn~a dlhhat sebagat
industri makanan. . teknolO!?1nuklear yang mampu
"Seminar ini membolehkan memastlkan .makanan dapat
pegawai, pekerja, pengusaha bertah~ leblh lama dan selamat
industri, pengamal dan untuk dlmakan.
Bagaimana teknologi .
berasaskan nuklear tersebut
mampu memastikan makanan
lebih selamat?
Pegawai Penyelidik, Jabatan
Agrobioteknologi dan Biosains ,
(Nuklear Malaysia), Dr. Ahmad
Zainuri Mohd. Dzomir berkata,
teknologi iradiasi nuklear dapat
membantu memanjangkan usia
makanan terutama bijirin dan
buah -buahan. . .
"Sinaran yang dikenakan
ke atas makanan ini dapat
memastikan bateiia atau
fungus pada permukaan
buah-buahan dan bijirin
menjadi tidak aktif.
"Antara contoh buah
yang begitu sensitif
dengan serangan '
fungus atau bakteria
adalah seperti strawberi
dan hayatnya dapat
dipanjangkan menerusi
\ teknologi riuklear ini,"
katanya.
Tidak hanya untuk buah- .
buahan yang memiliki kulit yang
sensitif, teknologi sinaran iradiasi
terse but turut boleh digunakan
kepada produk makanan lain
seperti bawang merah, putih,
halia mahupun kentang.
, Inovasi tersebut dilihat sebagai
usaha memastikan produk
.makanan sentiasa dijamin
keselamatan dan kualitinya
bermula dadpada bentuk bahan
mentah lagi.
Kemajuan teknologi
makanan seperti iridasi
makanan yang selamat dan
sihat itu bukan sahaja dapat
menjamin keselamatan
makanan malah ia juga ...._.__61","
menjamin kemampanan
kebolehkesanan risiko dalarn
sesuatu produk makanan yang
dikeluarkan,
Pertarnbahan perkhidmatan
makmal makanan yang
disediakan di seluruh negara
juga menunjukkan bahawa .i
isu keselarnatan makanan
sentiasa diberi keutarnaandan
membentuk kelestarian sosial di
.negaraini,
Fungsi penyelidikan
. keselarnatan makanan
dilihat dapat meningkatkan
pemahaman, pembangunan
dan peningkatan teknologi serta
pengetahuan dalam penilaian
. risiko komponen.makanan
yang mempengaruhi kualiti,
keselarnatan dan kesihatan
pengguna.
Penyelidikan dalarn
keselamatan makanan juga
mencakupi ruang lingkup
pemprosesan, pembangunan
prod uk, pembungkusan dan
. pengendalian makanan.
Pengukuhan keselamatan
makanan tidak hanyasetakat
itu, malah harus dilaksanakan
dari seluruh rantaian makanan
bermula dari penyediaah ,
bahan mentah, proses
yangaktif
melaksanakan pelbagai kajian
berkaitan makanan adalah
Pensyarah Kanan, Toksikologi
Makanan, FakultiSains Teknologi
Makanan, Universiti Putra
Malaysia (UPM), Dr. Ahmad
-Faizal Abdull Razis.
Kajian rnendapati PAHs
(f'olycylic AromaticHyrdocarbons;
ditemukan hadir dalam makanan
yang dipanggang terlalu masak.
Jelasnya, PAHsmerupakan
.salah satu bahan kimia yang
dibebaskan semasa proses
pembakaran arang, minyak,
tembakau atau proses
pembakaran bahan organik yang
tidak sempurna. .
"Menerusi kajian ke atas ayam
panggang yang dilakukan, jumlah
PAHsdilihat semakin bertambah
apabila ia dipariggang dengan
lebih lama atau terlalu masak;' ,
katanya. .
Kehadiran PAHsdilihat
membentuk sebatian kimia
yang bersifat karsinogenik yang
boleh menyebabkan kanser dan
akibat makanan yang terlebih
dipanggang terbakar atau terlebih
hangus.
Bagi mengatasi masalah
Ahmad Faizal kini merntokus
kepada penggunaan produk
herba dan rempah ratus yang
boleh dalarn produk makanan
terutama makanan yang
dipanggang.
Antara lain katanya, PAHs
. yang terkandung dalam makanan
tersebut juga boleh dikurangkan
menerusi pengarnbilan lebih
banyak makanan berbentuk
ulam-ulaman.
Kebelakangan ini juga produk
daripada syarikat industri kecil
dan sederhana (IKS)dilihat sudah
marnpu bersaing ke pasaian
antarabangsa yang lebih luas
dengan menghasilkan produk
makanan yang berkualiti.
,Untuk menghasilkan produk
makanan dengan kualiti
yang terbaik untuk tujuan
pengkornersialan, komitmen
yang tinggi daripada semua pihak
seperti pengeluar, pengendali,
pengamal, penyelidik,
pengimport, pengeksport .
makanan termasuk badan-badan
kerajaan' amat diperlukan.
Produk makanan yang jelas
bersih, selainat dan sihat juga
secara tidak langsung menjadi
satu identiti kepada sesebuah
produk menembusi pasaran.
